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Bez muky!!! Bez vajcall!l

Aj vy mate radi chrumkavy okraj na zemiakovej placke? Prave to je dovod preco ich rad robim
malé. Pretoze su chrumkavé takmer celé. Velmi rad ich pripravujem najma na jesen a v zime.
Véna majoranky je v celom dome a placka s horucim citronovym ¢ajom mi pripomina detstvo.
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Presne takto nam ich mama pripravovala.

Nedavajte do nich ani muku ani vajce. Vzdy som si myslel, ze to su suroviny, ktoré drzia placku
pohromade, ale nie je to pravda. Staci vam len zopar ingrediencii a fantasticke, chrumkaveé placky
budete mat hotove.

Budete potrebovat: (na 4 porcie)

< 5 velkych zemiakov

< 1 strucik cesnaku

< trochu soli

« mleté cierne korenie

. majoran

< rastlinny olej

Postup:

Ocistené zemiaky nastruhajte na mrkvovom struhadle.

Nastruhajte k zemiakom 1 strucik cesnaku, pridajte trochu soli, korenia a majoranky. Dokladne
zamieSajte a nechajte aspon 10 minut postat. Zemiaky pustia trochu skrobu a prave ten nam bude
drzat placky pekne pokope. Je Uplne zbytocné pridavat muku a vajicko!

Na panvicu s rozpalenym olejom vkladajte malé porcie pripravenych zemiakov. Ja davam jednu
velku kopcovitu lyzicu na jednu placku. Tu lyzicou pekne vytvarujte do maléeho kruhu. Na stredne
velku panvicu zmestim 3 malé placky. Z tohto mnozstva surovin ich urobim zvycajne 12 kusov (3
na osobu). Ak mate velmi velky apetit , jednoducho pridajte viac zemiakov.

Placky opecte na silnom ohni rovnomerne z oboch stran do zlatohnedej farby. Z panvice
vykladajte na tanier s papierovym obruskom, ktory odsaje prebytocny tuk.

HOTOVO!

Podavajte s horucim ¢ajom alebo kyslym mliekom. Vynikajuce su placky s kyslou smotanou
posypaneé s petrzlenovou vhatou.

Dobru chut priatelia!

Vas Hugo




